





1.1 Latar Belakang 
Susu sapi segar merupakan salah satu bahan pangan yang sering 
dikonsumsi bahkan sangat penting untuk kesehatan manusia karena kandungan 
lengkap nutrisi yang dimilikinya, oleh karena itu kita perlu melihat standar 
kualitas susu sapi segar yang layak untuk dikonsumsi.  
Standar kualitas air susu sapi segar merupakan rincian persyaratan yang 
mencakup kriteria fisik, kimiawi, dan mikroba (Cahyono et al., 2013). 
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 3141.1 2011 tentang 
persyaratan kualias susu sapi segar yaitu (1) berat jenis (pada suhu 27,5° C 
minimum 1,0270 g/ml, (2) kadar lemak minimum 3,0%, (3) kadar bahan kering 
tanpa lemak minimum 7,8%, (4) kadar protein minimum 2,8%, (5) warna, bau, 
rasa, kekentalan tidak berubah (tidak mengalami penyimpangan uji organoleptik), 
(6) cemaran mikroba maksimum (a) Total Plate Count 1x10
6
 CFU/ml, (b) 
Staphylococcus aureus 1x10
2 
CFU/ml, (c) Enterobacteriaceae 1x10
3 
CFU/ml, (7) 
residu antibiotika negatif, (8) pH 6,3-6,8. 
Susu sapi segar memiliki kandungan gizi yang yang tinggi, dimana ini 
memberikan peluang bagi perkembangan bakteri, baik bakteri patogen maupun 
non patogen yang dapat menurunkan kualitas susu. Menurut Frank (dalam 
Haerah, 2015), akibat susu yang memiliki nilai gizi yang tinggi dan kompleks 
susu sangat mudah mengalami kerusakan akibat pencemaran mikroba, sedangkan 





antara 6,5 sampai 6,6 merupakan kondisi yang sangat menguntungkan bagi 
mikroorganisme karena pH mendekati netral (pH 6,5-7,5) paling baik untuk 
pertumbuhan bakteri sehingga susu akan mudah rusak. Pengujian cemaran bakteri 
pada susu ini sangat penting untuk dilakukan. Menurut BSNI (2009), pengujian 
cemaran bakteri yang dilakukan dalam susu segar sendiri dapat digunakan sebagai 
indikator sanitasi dalam proses produksi atau penanganan susu dan sebagai 
indikator kesehatan serta keamanan susu. 
 Bakteri Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri patogen yang 
mendapat perhatian khusus oleh dinas kesehatan, karena bakteri Staphylococcus 
aureus ini menurut Soriano et al., (2002) jumlah bakteri Staphylococcus aureus 
yang melebihi 1x10
2
 CFU/ml dapat menghasilkan enterotoksin, dimana 
enteroksin ini dapat menyebabkan keracunan setelah minum susu yang terkontam 
bakteri tersebut. Dalam penelitian Haerah (2015), bakteri Staphylococcus aureus 
merupakan bakteri yang dapat menunjukan buruknya higine personal pada 
beberapa perternakan, sehingga dapat diartikan bahwa higine personal oleh 
pekerja dan kebersihan lingkungan sekitar dapat mempengaruhi cemaran bakteri 
Staphylococcus aureus pada bahan pangan. Bakteri Staphylococcus aureus bisa 
bersumber pada kulit sapi, ambing yang sakit maupun yang sehat, lingkungan, 
pemerah, peralatan yang digunakan, air, dan udara (Abrar et al., 2012). Data yang 
diperoleh dari survei Center for Disease Control and Prevention (CDC) (dalam 
Chairunnisa, 2011) menunjukkan bahwa angka kejadian infeksi Staphylococcus 





Bakteri Staphylococcus aureus merupakan bakteri yang dapat 
menyebabkan penyakit mastitis pada ambing sapi, baik mastitis klinis maupun 
mastitis subklinis (Darmansah, 2011). Penyakit mastitis ini merupakan penyakit 
yang dapat menurunkan hasil produksi susu dan kualitas air susu. 
KUD Karangploso merupakan KUD yang sangat memperhatikan kualitas 
susu yang ditampungnya, termasuk memperhatikan jumlah bakteri yang 
terkandung pada susu tersebut agar layak untuk dikonsumsi. KUD Karangploso 
sendiri rutin setiap bulan melakukan uji bakteri dengan menggunakan metode 
MBRT (Methylen Blue Reduktase Test) pada susu yang disetor perternak ke pos 
pendingin, sehingga degan cara inilah pihak KUD akan mengetahui jumlah bakteri 
secara umum pada tiap-tiap botol milk can susu yang di tampung di pos pendingin. 
Hasil yang didapat dari pihak KUD terkait uji mikroba pada susu pada saat melakukan 
pemagangan dan pengamatan secara langsung di KUD Karangploso yakni masih lebih 
dari 30% susu sapi peternak dibawah naungan KUD Karangploso memiliki jumlah 
koloni bakteri cukup tinggi pada susu sapi murni yang disetornya bahkan jumlah ini 
melebihi dari batas SNI yang telah ditetapkan.  
Hasil penelitian yang dilkukan oleh Safitri (2016), pada salah satu tempat 
penampungan susu sapi segar milik KUD Karangploso, terkait dengan Studi Kualitas 
Biologis Hasil Pemerahan di Desa Bocek Kecamatan Karangploso (Kajian 
Terhadap Studi Hygenitas Pemerahan dan Sanitasi Kandang Serta Pemanfaatan 
Sebagai Sumber Belajar Biologi) didapatkan bahwa sebanyak 37,5% susu layak 
konsumsi karena jumlah koloni bakteri kurang dari standar SNI yakni 1x10
6
 dan 





Proses belajar mengajar merupakan suatu sistem yang memiliki komponen 
penting didalamnya. Salah satu komponen yang terkait yakni sumber belajar. 
Sumber belajar merupakan segala sesuatu yang dapat digunakan sebagai alat 
dalam proses belajar mengajar yang bertujuan untuk mencapai tujuan 
pembelajaran. Beberapa hasil observasi yang telah dilakukan terkait dengan 
sumber belajar di dalam kelas khususnya pada materi Archaebacteria dan 
Eubacteria, banyak peserta didik yang mengalami kesulitan dalam memahami 
konsep dari materi ini, khususnya perbedaan ciri, peranan dan bentuk dari 
Archaebacteria dan Eubacteria. Hal ini dapat terjadi karena sumber belajar yang 
digunakan yang terkesan monoton dan pasif karena hanya berasal dari satu jenis 
sumber belajar saja, selain itu terkadang peserta didik hanya mengamati ciri dan 
bentuk dari Archaebacteria dan Eubacteria secara tidak langsung atau hanya 
melalui tulisan dan gambar yang ditayangkan dan pada buku paket yang telah 
dimiliki, bahkan terkadang beberapa buku paket yang dimiliki tidak berwarna 
pada bagian gambar dari contoh jenis bakteri tertentu.  
Kompetensi Dasar (KD) pada materi Archaebacteria dan Eubacteria sesuai 
pada silabus di kurikulum 2013 yaitu pada point 3.4 Menerapkan prinsip 
klasifikasi untuk menggolongkan Archaebacteria dan Eubacteria berdasarkan ciri-
ciri dan bentuk melalui pengamatan secara teliti dan sistematis dan point 4.4 
Menyajiikan data tentang ciri-ciri dan peranan Archaebacteria dan Eubacteria 
dalam kehidupan berdasarkan hasil pengamatan dalam bentuk laporan. 
Berdasarkan kedua point kompetensi dasar tersebut, guru dituntut harus bisa 





tersebut dapat mencapai tujuan pembelajaran pada materi Archaebacteria dan 
Eubacteria. 
Mata pelajaran biologi merupakan suatu pembelajaran yang bersumber 
pada kenyataan dan fakta. Mata pelajaran biologi ini merupakan mata pelajaran 
wajib yang harus ditempuh oleh peserta didik SMA kelas X. Materi 
Archaebacteria dan Eubacteria yang merupakan materi pada SMA kelas X 
semester 1 (satu). Materi ini menuntut peserta didiknya dapat mengetahui 
perbedaan ciri, bentuk, dan peranan bakteri yang menguntungkan ataupun tidak 
menguntungkan pada golongan Archaebacteria dan Eubacteria. Oleh karena itu 
peneliti beranggapan bahwa sangatlah penting untuk dilakukan penelitian tentang 
“Analisis Kualitas Susu Sapi Segar Berdasarkan Jumlah Total Mikroba dan 
Bakteri Staphylococcus aureus Di Pos Pendingin KUD Karangploso Sebagai 
Sumber Belajar Biologi”. 
 
1.2 Rumusan Masalah  
Berdasarkan Latar Belakang diatas dapat dirumuskan beberapa masalah 
yaitu sebagai berikut: 
1. Berapakah jumlah total mikroba pada susu sapi segar di pos pendingin KUD 
Karangploso dengan metode Total Plate Count (TPC)? 
2. Bagaimanakah kualitas susu sapi segar di pos pendingin KUD Karangploso 
berdasarkan temuan jumlah total mikroba dengan menggunakan metode Total 





3. Adakah bakteri Staphylococcus aureus pada susu sapi segar di pos pendingin 
KUD Karangploso? 
4. Berapakah jumlah bakteri Staphylococcus aureus pada susu sapi segar di pos 
pendingin KUD Karangploso dengan metode Total Plate Count (TPC)? 
5. Bagaimanakah kualitas susu sapi segar di pos pendingin KUD Karangploso 
berdasarkan temuan jumlah bakteri bakteri Staphylococcus aureus dengan 
menggunakan metode Total Plate Count (TPC)? 
6. Bagaimana hasil penelitian tentang Analisis Total Plate Count (TPC) dan 
Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus Pada Susu Sapi Segar Di Pos 
Pendingin KUD Karangploso Sebagai Sumber Belajar Biologi? 
 
1.3 Tujuan Penelitian  
1. Mengetauhui jumlah total bakteri pada susu sapi segar di pos pendingin KUD 
Karangploso dengan menggunakan metode Total Plate Count (TPC). 
2. Mengetahui kualitas susu sapi segar di pos pendingin KUD Karangploso 
berdasarkan temuan jumlah total bakteri dengan menggunakan metode Total 
Plate Count (TPC). 
3. Mengetahui ada atau tidaknya bakteri Staphylococcus aureus pada susu sapi 
segar di pos pendingin KUD Karangploso. 
4. Mengetahui jumlah bakteri Staphylococcus aureus pada susu sapi segar di 






5. Mengetahui kualitas susu sapi segar di pos pendingin KUD Karangploso 
berdasarkan temuan jumlah bakteri bakteri Staphylococcus aureus dengan 
menggunakan metode Total Plate Count (TPC) 
6. Untuk mengetahui hasil penelitian tentang Analisis Total Plate Count (TPC) dan 
Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus Pada Susu Sapi Segar Di Pos Pendingin 
KUD Karangploso Sebagai Sumber Belajar Biologi. 
 
1.4 Manfaat Penelitian  
Hasil penelitian ini diharapkan dapat mencapai beberapa manfaat diantaranya:  
1. Secara Teoritis 
Memberikan pengetahuan terkait dengan kualitas susu sapi segar bahwa 
menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 3141.1 tahun 2011 tentang susu 
sapi segar, jika Total Plate Count (TPC) bakteri dan jumlah bakteri 
Staphylococcus aureus pada susu sapi segar lebih dari 1x10
6
 CFU/ml dan 1x    
CFU/ml maka susu tersebut tidak layak untuk dikonsumsi, sehingga dapat 
dikatakan susu tersebut memiliki kualitas yang buruk.  
2. Bagi Pendidikan 
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai refrensi tambahan 
yang dapat digunakan untuk mencapai tujuan pembelajaran bagi peserta didik 






a. Bagi Peternak Sapi   
Penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi peternak sebagai informasi 
dan memperhatikan higenitas dan sanitasi dalam proses pemerahan. 
b. Bagi Instansi  
Diharapkan sebagai bahan masukan untuk meningkatkan 
pengawasan pada jumlah bakteri khususnya bakteri Staphylococcus 
aureus, proses pemerahan dan pendisribusian susu sapi segar, serta 
kesehatan sapi agar kualitas susu sapi yang dihasilkan baik. 
c. Bagi Peneliti lain 
Manfaat penelitian ini dapat dijadikan refrensi terkait dengan 
penelitiannya yang sejenis. 
 
1.5 Batasan Penelitian  
1. Kualitas susu sapi segar hanya dilihat dari jumlah total bakteri dan jumlah 
bakteri Staphylococcus aureus. 
2. Menghitung jumlah total bakteri dan bakteri Staphylococcus aureus pada 
susu sapi segar di pos pendingin KUD Karangploso dengan menggunakan 
metode Total Plate Count (TPC). 
3. Pengambilan sampel dilakukan pada saat perternak menyetorkan susu sapi 
murni ke pos pendingin di KUD Karangploso yakni pada pagi hari (Pukul 





1.6 Definisi Istilah 
1. Menurut istilah kualitas merupakan tingkat baik buruknya sesuatu (KBBI, 
2002). 
2. Jumlah koloni bakteri merupakan kumpulan dari bakteri-bakteri yang sejenis 
yang mengelompok menjadi satu dan membentuk suatu koloni-koloni 
(Waluyo, 2013). 
3. Bakteri Staphylococcus aureus merupakan bakteri patogen yang tergolong 
bakteri gram positif dan berbentuk kokus (Dwidjoseputro, 2005). 
4. TPC (Total Plate Acount) adalah suatu metode yang digunakan untuk 
perhitungan jumlah bakteri (Waluyo, 2013). 
5. SNI Nomor 3141.1 tahun 2011 tentang persyaratan susu sapi segar 
merupakan suatu acuan yang telah dibuat oleh negara untuk mengetahui 
kualitas susu sapi segar. 
6. Pos pendingin merupakan suatu tempat yang berfungsi untuk menjaga kualiatas 
susu dari perkembangan bakteri, sehingga dapat diartikan suatu tempat yang 
bertujuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri (Ismanto et al., 2013) 
7. Sumber belajar merupakan sumber yang dapat berasal dari benda mati 
ataupun benda hidup, data, ataupun orang. Sumber-sumber ini memberikan 
fasilitas yang digunakan untuk memepermudah proses belajar bagi peserta 
didik (Sudjana et al.,  2007). 
 
